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前 言

飲食頻率問卷法（food frequency questionnaire,

FFQ）指受訪者依據一段時間內攝取各項食物的頻

率作答之飲食評估法，此法只收集飲食頻率（可能

包含份量）而少有其它飲食細節資料（如：烹調

法）（1, 2, 3）。FFQ 在 1947年由食物的清單（check-

list）發展而來，用於確認過去一個月是否有攝取清

單上的食物，在 1950至 1970年代逐漸發展成現今

的 FFQ（3, 4）。收集FFQ的方式以面談訪問、電話訪

問或自填法（包含郵寄、電子郵件）詢問受訪者或

其親人及照顧者。電訪及自填式的飲食評估方式可

大幅減少花費成本，能夠應用於大型橫斷面研究、

世代研究或病例對照研究（5, 6）。飲食頻率較容易描

述，因此相較於其它飲食評估法（如：飲食記錄

法），受訪者的負擔較少。回憶期間可為過去數週

也可長至數年，研究多使用一年，因為含括四季的
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變化，比起回憶法及記錄法更能代表長期的飲食攝

取狀況。雖然FFQ沒有收集飲食細節的資料，不如

回憶法及記錄法來得精確，但能了解長期一般飲食

狀況，可將受訪者的食物或營養素攝取量分級（ran-

king），又可稱為定性飲食資料（qualitative dietary

data），1980及 1990年代便被推崇為最適合流行病

學研究的飲食評估法（1, 3, 4）。設計 FFQ 時基本上分

為食物清單（food list）及頻率選項（frequency re-

sponse section）兩個部份，可能另外有份量（por-

tion size）的作答區。

一、食物清單

食物清單由數個食物項目（food item）所構

成，食物項目的選擇有以下原則：1. 選擇常被許多

人食用的食物。2. 含有研究者所關注的營養素。3.

個體間食用量不同，可鑑別食用量的高低。4. 理論

上來說，若兩種食物的攝取狀況呈現高度相關，則

不必同時納入。5. 食物項目不宜過多，否則會造成

問卷過長，易使受試者疲勞，專注度及精準度下

降，通常為 80～150項（2, 3, 7, 8）。研究指出較多的食

物項目容易高估實際攝取量，而較少則容易低估（9,

10）。美國學者Willett（2012）提出食物項目的選擇

有以下三種方式：1.分析食品成份表（food compo-

sition table）找出富含研究者關注營養素的食物，此

為最簡單的方式。2. 分析食品成份表或諮詢有經驗

的營養專家，找出可能含有重要營養素的食物，並

且有系統地刪除不常食用者，但要留下足以區別群

體間攝取量差異的食物，使用逐步迴歸法（stepwise

regression analysis）來挑選，美國、台灣、韓國也

曾使用此法（11-14）。3. 分析 24 小時飲食回憶（24-

hour dietary recalls, 24HDR）或飲食紀錄（Dietary

record, DR）等定量飲食資料，找出對關注營養素貢

獻度大的食物。美國 Block 等人（1986）以營養素

貢獻累積百分比作為挑選食物項目的方式，因為這

不僅考量到食物中的營養素含量，也將攝取頻率以

及食用份量算入貢獻度之中（15）。

二、頻率選項

頻率選項一般為 5～10項，可將所有的食物項

目都使用一樣的選項，也可以依食物項目的攝取狀

況而各自不同，但如果都使用同樣的頻率則至少需

要 6項才足夠（3）。另一種頻率作答方式為受訪者或

訪員填寫每日、每週、每月或每年的攝食頻率，但

Subar 等人（1995）的研究發現開放式比起固定式

頻率選項的 FFQ，受訪者自行填寫的答案較不明確

且筆誤較多（如：欄位填寫錯誤），因此較適合以

面訪進行的 FFQ使用（16）。

三、份量

飲食頻率問卷若不另外詢問份量問題且不標示

出各食物項目的中份，即為簡單飲食頻率問卷

（simple food frequency questionnaire），或稱為非

定量飲食頻率問卷（non-quantitative food frequency

questionnaire）。半定量飲食頻率問卷（semi-quan-

titative food frequency questionnaire, SFFQ）指標示

出各項食物項目中份的 FFQ，例如：牛奶（一

杯）。若額外收集份量資訊即為定量飲食頻率問卷

（quantitative food frequency questionnaire, QFFQ），

表示除了填寫頻率外還需回答各項食物的一般食用

量，可以開放式填寫，或是選擇大、中、小份。

由於台灣飲食型態日趨複雜而食材為主飲食頻

率問卷（food-based food frequency questionnaire）

仍為國際間的主流，且國內尚未有研發台灣成人的

飲食頻率問卷之相關論文著述，因此本研究目的為

研發食材為主的「台灣成人飲食頻率問卷（Taiwa-

nese Adult Food Frequency Questionnaire, TAF-

FQ）」，用以評估台灣成人整體的飲食攝取狀況。

材料與方法

一、研究對象

本研究使用長期追蹤的三世代婦女及其配偶的

二十四小時飲食資料，作為編製台灣成人飲食頻率

問卷的飲食資料來源，招募過程於以下說明：民國

91年 10月至 12月招募「民 91世代」，招募地點

在臺北市立聯合醫院婦幼門診，招募條件為：1. 已

確定懷孕且懷孕週數在 20 週以內的孕婦。2. 年齡

20 歲以上。3. 中華民國國民或在台灣地區居住 10

年以上。4. 身體無任何重大疾病，但接受輕微的甲

狀腺機能異常、糖尿病、高血壓等（有輕微症狀疾

病之懷孕婦女仍可納入），總計 151位。民國 94年

2月至民國 95年 7月招募「民 93世代」，在臺北

市立聯合醫院婦幼門診及臺大醫院招募的母親，共

計 150位。民國 98年 11月至 99年 3月於臺北市立

聯合醫院婦幼門診、臺中市中山醫學大學附設醫院
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以及高雄市義大醫院招募符合條件之孕婦，稱為

「民 98 世代」，總計 451 位（北區 151 位、中區

150 位、南區 150 位）。本研究的先驅性研究對象

為長期追蹤之婦女（n = 21）以及國立臺灣師範大學

人類發展與家庭學系營養科學與教育組的碩士生（n

= 22），共計 43人進行預試。

二、飲食頻率問卷結構

（一）食物項目

本研究以長期追蹤三世代的 24HDR飲食資料，

研發台灣成人飲食頻率問卷的食物項目。收集民 91

世代幼童 4～6歲及 9歲時的母親一日 24HDR，共

251 份。民 91 世代學童 9 歲時招募父親進行一日

24HDR，共使用 22份飲食資料。民 93世代幼童 6

歲有 60份母親 24HDR。民 98世代中區及南區幼童

2～6歲之母親 24HDR共 309份。民 98世代北區幼

童 2歲時招募父親進行 24HDR，共收集到 18份。

總計母親 620份以及父親 40份共計 660份（345人

各1～5次）24HDR用於訂定新型問卷之食物項目。

烘焙食品（如：餅乾、蛋糕、麵包）、冰淇

淋、貢丸、蘿蔔糕、水餃等複合食品直接使用成

品，而不拆解成原料來計算營養素貢獻度。若數個

食物項目間的概念相似、受訪者不易區分（如：雞

里肌及雞胸肉、各種芽菜類、各種魚類），食用模

式相似（如：包子及饅頭），或是營養素含量、組

成成份相似的食物合併為同一個小類，再計算各小

類的營養素貢獻度。挑選食物項目的方法：首先將

食物進行分類，找出 15種營養素（熱量、蛋白質、

脂質、醣類、維生素A、胡蘿蔔素、維生素B1、維

生素 B2、菸鹼酸、維生素 C、鈉、鉀、鈣、磷及

鐵）之各營養素貢獻度達 90%累積百分比的食物小

類，再去除鹽、油、糖、高湯、醬油、味精等烹調

用料。不考慮營養素貢獻度的高低，將食物項目放

入飲品類包含酒類、咖啡、茶、可可、豆漿、汽水

等，詢問飲用的頻率以及是否加糖。另外，詢問常

食用的調味醬料（如：沙拉醬、蕃茄醬、咖哩

醬）、調味蔬菜（如：蔥、薑、蒜）及調味粉

（如：胡椒粉、辣椒粉）的頻率。問卷放入開放式

欄位詢問補充劑的使用狀況，並讓受訪者填寫其它

未列出但常食用（至少一週 1次）的食物名稱、食

用頻率及一般食用量。

（二）頻率選項

最初參考各國頻率選項訂定九項固定式頻率選

項，分別為：從未或很少吃、每月 1次、每月 2～3

次、每週 1～2次、每週 3～4次、每週 5～6次、每

日 1～2次、每日 3～4次、每日 5次以上，共九種

頻率。而後經本研究室團隊的預試與討論發現，

TAFFQ 預試結果在九種頻率選項中，全部 43 份問

卷無人選擇「每日 5 次以上」，而有 22 題選擇了

「每日 3～4次」。預試中雖有受訪者反應不太會選

擇到「每日 5次以上」的選項，但「每日 3～4次」

的選項被選擇了不少次，因此最高的頻率選項仍保

留為「每日 5次以上」而非「每日 3次以上」。另

外，有受訪者反應希望有「每月 3～4次」的選項，

但此頻率會與「每月 2～3次」及「每週 1～2次」

前後重疊，參考各國固定式頻率選項的訂定後，決

定保留原狀。

（三）份量

問卷設計成半定量飲食頻率問卷，食物項目的

中份優先選用天然單位（如：一顆蘋果），若無天

然單位則以家用量器（如：匙、碗）表示份量，並

參考定量飲食資料的一般食用量訂定中份。

（四）回憶期間

本問卷回憶期間為過去一年，而季節性蔬菜及

水果類標示出盛產期間，以盛產期作為回憶期間。

問卷以郵寄或面交的方式發放，由受訪者自行填

寫。並於問卷最後一頁放入開放式欄位讓受訪者填

寫意見回饋。

三、資料處理

在飲食資料的部分，使用本研究室研發之師大

食品營養素資料庫第二版（National Taiwan Normal

University Food and Nutrition Management System 2,

NUFOOD.2）（註：1998 年研發初版（17），後

於 2009 改版 ），包含四大互動式資料庫：食物原

料資料庫（ingredient database）、補充劑資料庫

（supplement database）、食譜資料庫（recipe data-

base）、份數資料庫（measured database）；兩個後

端運算系統：師大飲食運算系統（Normal University

Food and Nutrient Calculation System, NUCAL）與

臺灣食物頻率問卷編輯系統（Taiwanese Food
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Frequency Questionnaire Editing System,

TWFFQES），以進行飲食資料的運算及輸出。其

中師大飲食運算系統（Normal University Food and

Nutrient Calculation System, NUCAL）為定量飲食資

料（24HDR及 DR）輸入及運算的系統。先使用譯

碼簿將食物名稱轉換成食物編碼，食物份量轉換成

食用克數，再開啟 NUCAL 輸入受訪者基本資料及

譯碼後的飲食資料，便能進行後端的整日營養素運

算。臺灣食物頻率問卷編輯系統（Taiwanese Food

Frequency Questionnaire Editing System,

TWFFQES）為處理 FFQ的系統，編製 FFQ的母問

卷並運算輸入的FFQ資料。編輯母問卷時需輸入餐

次、頻率選項及份量。接著編輯群組名稱、小類名

稱、食物名稱、各項食物佔此小類的比例及一般食

用量，各小類依據 660份 24HDR 資料之各食物的

攝取總重作為權重，將各小類中比例大於 5%的食

物細項納入食物項目之中，不分餐次且使用半定量

的方式（皆設定為中份）。定版後的母問卷用於後

續運算受訪者的 FFQ資料，系統計算每人每日各小

類營養素攝取量公式為：各小類食物每公克營養

素×各小類一般食用量×攝取頻率，運算至小數點

後第 3 位。而非飲食資料的收集，則是由 24HDR

（電訪）及 DR（自填）得到受訪者回答的基本資

料（生日、性別）以及身高、體重、腰圍之體位資

料。

四、統計分析

次數分配及百分比（distribution and percen-

tage）用於挑選熱量、蛋白質、脂質、醣類、維生

素A、胡蘿蔔素、維生素B1、維生素B2、菸鹼酸、

維生素C、鈉、鉀、鈣、磷及鐵共 15種營養素貢獻

度高的食物，並用於年齡、性別等類別變項的描述

性統計分析。平均值與標準差（mean and standard

deviation）用來比較定量飲食資料（24HDR 及

DR）與 TAFFQ、個人飲食頻率問卷的營養素攝取

狀況，並用於身高、體重、BMI及腰圍等連續性變

項的描述性統計分析。使用皮爾森相關係數（Pear-

son correlation coefficient）及斯皮爾曼等級相關係數

（Spearman rank correlation coefficient）分析定量飲

食資料與 FFQ 以下 29 種營養素之相關性：熱量、

蛋白質、脂質、醣類、維生素 A、視網醇、胡蘿蔔

素、維生素 B1、維生素 B2、菸鹼酸、維生素 B6、

葉酸、維生素 B12、維生素 C、維生素 E、維生素

K、鈉、鉀、鈣、鎂、磷、鐵、鋅、膳食纖維、膽

固醇、單元不飽和脂肪酸、多元不飽和脂肪酸、飽

和脂肪酸及酒精。布蘭德-奧特曼差異圖（Bland-Al-

tman plot）則用於比較 TAFFQ 與定量飲食資料

（24HDR、DR）的一致性。

研究結果

一、發展問卷之飲食資料分析

（一）基本資料

全體的平均年齡為 36.64歲、身高為 159.78公

分、體重為 57.65公斤、BMI為 22.53 kg/m2。男性

平均年齡為 40.27歲、身高為 172.04公分、體重為

70.98公斤、BMI 為 23.99 kg/m2。女性平均年齡為

36.40歲、身高為 158.98公分、體重為 56.74公斤、

BMI為 22.43 kg/m2。表一（Table 1）為發展台灣成

人飲食頻率問卷之 660份二十四小時飲食資料的受

訪者基本資料。

（二）營養素攝取狀況

660份 24HDR全體平均熱量攝取為 1576.30大

卡、蛋白質為 56.39公克（佔總熱量的 14.50%）、

脂質為 53.73公克（佔總熱量的 30.40%）、醣類為

212.76公克（佔總熱量的 54.10%）。男性的平均攝

取熱量為 2233.72大卡、蛋白質為 79.39公克、脂質

為 75.54公克、醣類為 302.25公克。女性的平均攝

取熱量為 1533.89大卡、蛋白質為 54.91公克、脂質

為 52.32公克、醣類為 206.99公克。共 29種營養素

的攝取狀況呈現於表二（Table 2）。

（三）食物之營養素貢獻度分析

分析熱量、蛋白質、脂質、醣類、維生素 A、

胡蘿蔔素、維生素B1、維生素B2、菸鹼酸、維生素

C、鈉、鉀、鈣、磷、鐵共 15種營養素的貢獻度。

圖一（Figure 1）至圖四（Figure 4）分別為熱量及

三大營養素貢獻率前十項的食物小類。

1. 各營養素主要食物來源

(1)熱量

分析發展台灣成人飲食頻率問卷之二十四小時

飲食資料，發現米飯類的熱量貢獻度最高，佔

22.18%，麵類的貢獻度次之，佔 10.06%，烹調用的
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油類貢獻度為第三，佔 9.95%，而麵包、三明治類

的貢獻度為第四，佔 7.19%，熱量貢獻度前四者的

累積百分比將近 50%。

(2)蛋白質

蛋白質貢獻度最高為豬肉類，佔 11.24%，米飯

類的貢獻度次之，佔 10.77%，麵類的貢獻度為第

三，佔 8.96%，蛋白質貢獻度前三者的累積百分比

約佔 30%。

(3)脂質

脂質貢獻度最高為烹調用的油類，佔 32.35%，

豬肉類的貢獻度次之，佔 10.23%，麵包、三明治類

的貢獻度第三，佔 7.69%，脂質貢獻度前三者的累

積百分比約佔半數。

(4)醣類

醣類貢獻度最高為米飯類，佔 36.09%，麵類

次之，佔 15.31%，麵包、三明治類為第三，佔

7.17%，前三者的醣類累積百分比佔近 60%。

(5)維生素 A

維生素 A 貢獻度最高為深色葉菜類（如：菠

菜、空心菜、蕃薯葉），佔 40.08%，家禽及家畜的

內臟類次之，佔 15.50%，胡蘿蔔為第三，佔

6.84%，前三者的維生素 A累積百分比約佔 60%。

(6)胡蘿蔔素

胡蘿蔔素貢獻度最高為深色葉菜類，佔

69.27%，胡蘿蔔次之，佔 11.78%，地瓜為第三，佔

6.18%，前三者的胡蘿蔔素累積百分比佔近 88%。

(7)維生素 B1

維生素 B1貢獻度最高為豬肉類，佔 36.34%，

米飯類次之，佔 5.40%，水餃、餛飩類以及麵包、

三明治類分為第三及第四，各佔 4.55%，前四者的

累積百分比約佔 50%。

(8)維生素 B2

維生素 B2 貢獻度最高為麵包、三明治類，佔

12.12%，鮮奶、發酵乳類（包含奶粉、優格等）次

之，佔 9.91%，雞蛋為第三，佔 9.02%，前三者累

積百分比約佔 30%。

(9)菸鹼酸

菸鹼酸貢獻度最高為豬肉類，佔 13.19%，雞肉

類次之，佔 11.04%，米飯類為第三，佔 10.87%，

前三者累積百分比約佔 35%。

(10)維生素 C

維生素C貢獻度最高為芭樂，佔 16.27%，深色

葉菜類次之，佔 10.41%，淺色葉菜類（指高麗菜及

大白菜）為第三，佔 8.94%，前三者累積百分比約

表一 發展問卷的二十四小時飲食回憶之受訪者基本資料

Basic information of respondents on the 24-hour dietary recall of the development questionnaire.

基本資料
民 91 民 93 民 98 總計

Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD

男性 n = 22 n = 0 n = 18 n = 40

年齡（歲） 44.09 3.99 35.61 3.93 40.27 5.79

身高（cm） 170.93 7.58 173.39 5.88 172.04 6.90

體重（kg） 66.86 17.62 76.00 7.90 70.98 14.68

BMI(kg/m2) 22.90 5.96 25.32 2.77 23.99 4.89

女性 n = 251 n = 60 n = 309 n = 620

年齡（歲） 36.53 4.05 38.25 4.05 35.92 4.18 36.40 4.16

身高（cm） 158.96 4.30 159.59 5.90 158.88 4.79 158.98 4.72

體重（kg） 54.64 7.68 53.65 13.02 59.27 8.81 56.74 9.20

BMI(kg/m2) 21.63 2.94 21.07 4.88 23.44 3.21 22.43 3.45

總計 n = 273 n = 60 n = 327 n = 660

年齡（歲） 37.13 4.53 38.25 4.05 35.90 4.16 36.64 4.37

身高（cm） 159.92 5.67 159.59 5.90 159.69 5.87 159.78 5.78

體重（kg） 55.64 9.46 53.65 13.02 60.28 9.62 57.65 10.23

BMI(kg/m2) 21.73 3.29 21.07 4.88 23.55 3.21 22.53 3.57
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佔 35%。

(11)鈉

鈉貢獻度最高為鹽，佔 29.34%，麵類次之，佔

12.82%，高湯、大骨汁類為第三，佔 12.42%，前三

者累積百分比約佔 55%。

(12)鉀

鉀貢獻度最高為深色葉菜類，佔 11.98%，豬肉

類次之，佔 6.51%，鮮奶、發酵乳類為第三，佔

表二 發展台灣成人飲食頻率問卷之受訪者營養素攝取狀況

Nutrient intakes of respondents in the development of the TAFFQ.

營養素
男性（n = 40） 女性（n = 620） 總計（n = 660）

Mean SD Mean SD Mean SD

Energy (kcal) 2233.72 516.48 1533.89 486.03 1576.30 515.36

Protein (g) 79.39 23.93 54.91 19.61 56.39 20.72

Protein (%) 14.21 2.78 14.51 3.47 14.50 3.43

Fat (g) 75.54 35.16 52.32 24.45 53.73 25.80

Fat (%) 29.66 9.40 30.44 9.09 30.40 9.11

Carbohydrate (g) 302.25 70.84 206.99 75.46 212.76 78.51

Carbohydrate (%) 55.03 10.39 54.04 10.07 54.10 10.09

Vitamin A ( g RE) 505.15 444.13 604.97 1226.14 598.92 1193.49

Retinol ( g) 194.76 151.33 250.72 1032.87 247.33 1001.80

Carotene ( g) 3308.70 4100.72 3396.40 5872.41 3391.09 5778.21

Thiamin (mg) 1.04 0.42 0.70 0.67 0.72 0.66

Riboflavin (mg) 1.16 0.86 0.91 1.11 0.93 1.10

Niacin (mg) 12.64 4.81 9.13 4.40 9.34 4.50

Vitamin B6 (mg) 1.09 0.49 0.83 0.96 0.84 0.94

Folate ( g) 232.28 106.52 189.52 100.97 192.11 101.74

Vitamin B12 ( g) 2.27 1.53 3.32 11.25 3.25 10.91

Vitamin C (mg) 103.39 105.87 84.52 77.59 85.67 79.62

Tocopherol (mg) 9.71 6.96 7.38 6.13 7.52 6.20

Vitamin K ( g) 427.17 852.15 324.73 350.12 330.94 398.39

Na (mg) 3297.43 1404.40 2724.12 1662.27 2758.87 1652.54

K (mg) 1956.22 901.91 1447.51 655.47 1478.34 682.97

Ca (mg) 376.21 257.04 301.43 196.97 305.96 201.67

Mg (mg) 219.21 87.93 159.22 70.73 162.86 73.22

P (mg) 998.08 334.96 703.96 263.58 721.79 277.18

Fe (mg) 11.15 5.73 8.34 7.63 8.51 7.55

Zn (mg) 9.71 3.58 6.51 3.40 6.71 3.50

Dietary Fiber (g) 14.74 6.76 11.30 5.91 11.51 6.01

Cholesterol (mg) 324.49 237.53 232.49 159.18 238.06 166.20

MUFA (mg) 25121.17 14375.49 16619.99 8133.80 17135.22 8859.67

PUFA (mg) 25831.97 13453.19 19194.99 11124.47 19597.23 11378.26

SFA (mg) 23147.89 11589.95 15211.04 7644.28 15692.07 8150.43

Alcohol (g) 1.04 5.51 0.52 3.39 0.55 3.55



56台灣成人食材為主飲食頻率問卷之發展研究

圖一 熱量貢獻度前十項之食物小類圖

Figure 1. Top ten food categories that contribute most importantly to the total absolute intake of energy by the group as a whole.

圖二 蛋白質貢獻度前十項之食物小類圖

Figure 2. Top ten food categories that contribute most importantly to the total absolute intake of protein by the group as a whole.
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圖三 脂質貢獻度前十項之食物小類圖

Figure 3. Top ten food categories that contribute most importantly to the total absolute intake of lipid by the group as a whole.

圖四 醣類貢獻度前十項之食物小類圖

Figure 4. Top ten food categories that contribute most importantly to the total absolute intake of carbohydrate by the group as a whole.
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5.38%，前三者累積百分比將近 25%。

(13)鈣

鈣貢獻度最高為鮮奶、發酵乳類，佔 18.36%，

深色葉菜類次之，佔 13.37%，咖啡類（包含拿鐵、

三合一咖啡等）為第三，佔 9.89%，前三者累積百

分比約佔 40%。

(14)磷

磷貢獻度最高為米飯類，佔 10.97%，麵類次

之，佔9.19%，鮮奶、發酵乳類為第三，佔6.90%，

前三者累積百分比約佔 27%。

(15)鐵

鐵貢獻度最高為深色葉菜類，佔 10.94%，黃

豆製品類（如：豆腐、豆干、豆皮）次之，佔

6.97%，蔬果汁類為第三，佔 6.46%，前三者累積百

分比佔將近 25%。

2. 食物類別之營養素貢獻度

蔬菜類所提供的熱量佔所有食物的 2.02%，蛋

白質佔 5.02%，脂質佔 1.01%，醣類佔 1.84%。分析

的 15 種營養素中，蔬菜類為最主要的胡蘿蔔

素（83.10%）、維生素 A（48.25%）、維生素 C

（39.55%）、鉀（26.06%）、鈣（24.75%）及 鐵

（19.23%）提供來源。水果類提供總熱量的

3.13%、總蛋白質的 1.47%、總脂質的 0.65%、總醣

類的 5.04%，與蔬菜類同為維生素 C的重要來源，

水果類提供 38.61%而與蔬菜類總計提供將近八成的

維生素 C。

豆類及堅果類佔總熱量的 3.37%、總蛋白質的

8.40%、總脂質的 4.36%、總醣類的 1.55%，並提供

10.61%的鐵及 10.57%的鈣。奶蛋類提供 4.33%的熱

量、7.63%的蛋白質、7.49%的脂質及 1.75%的醣

類，以及 21.75%的鈣、19.70%的維生素 B2、

12.63%的維生素A、12.22%的磷，與蔬菜類共提供

了將近一半的鈣量。

肉類提供 7.88%的熱量、21.44%的蛋白質、

15.62%的脂質及 0.04%的醣類。肉類為最主要維生

素 B1的提供者，佔 39.57%，其中豬肉類為最重要

的來源。肉類也是菸鹼酸（27.64%）、維生素 A

（17.06%）、磷（13.52%）、維生素B2（12.87%）

鉀（11.17%）的重要提供者，其中維生素 A 有

15.50%來自於內臟類。海鮮類提供 1.87%的熱量、

7.03%的蛋白質、2.97%的脂質及 0.06%的醣類。加

工肉品類則提供 1.60%的熱量、2.77%的蛋白質、

2.79%的脂質及 0.64%的醣類。

全榖雜糧類提供 34.76%的熱量、21.22%的蛋白

質、3.44%的脂質及 55.19%的醣類。23.04%的磷、

17.08%的菸鹼酸、13.30%的鈉、13.68%的鐵、

11.98%的維生素B1、11.05%的鉀也由全榖雜糧類提

供。複合食品類則提供 22.02%的熱量、18.82%的蛋

白質、23.25%的脂質及 22.57%的醣類，與全榖雜糧

類提供了約一半的總熱量及將近八成的總醣類，而

與肉類及全榖雜糧類提供約六成的總蛋白質。複合

食品類也為主要的維生素 B2（27.88%）、維生素

B1（18.00%）、磷（15.79%）、鈉（14.62%）、鐵

（14.38%）、鈣（13.49%）、菸鹼酸（13.44%）、

鉀（11.32%）提供來源，與全榖雜糧類共佔將近四

成的磷攝取量。

飲料類提供 5.89%的熱量、3.09%的蛋白質、

3.31% 的 脂 質、7.84% 的 醣 類、13.37% 的 鈣 及

10.67%的維生素B2由飲料類提供。飲料中所添加的

牛奶、奶精及糖等也算在此類。調味品類提供

1.29%的熱量、0.80%的蛋白質、2.58%的脂質及

0.69%的醣類。烹調用料類提供 11.83%的熱量、

2.30%的蛋白質、32.51%的脂質、2.78%的醣類，與

複合食品類提供了約一半的總脂質攝取，並且有

53.68%的鈉主要來自於烹調用料類中的鹽、高湯及

大骨汁類、醬油及油膏類。

全榖雜糧類及複合食品類提供了大部份的熱量

及醣類，肉類、全榖雜糧類及複合食品類的蛋白質

貢獻度相近，皆為蛋白質的重要來源，脂質則主要

來自於烹調過程加入的油，以及複合食品和肉類內

含的油脂。維生素方面，蔬菜類為最主要的胡蘿蔔

素及維生素A來源，維生素C主要來自於蔬菜及水

果類，維生素B1及菸鹼酸主要由肉類、全榖雜糧類

及複合食品類所提供，維生素B2則為複合食品類、

奶蛋類及肉類。礦物質方面，鈉主要來自於烹調用

料類中的鹽、高湯類及醬油類，鉀則主要由蔬菜

類、肉類、全榖雜糧類及複合食品類所提供，而約

40%的鈣來自於蔬菜類及奶類，磷主要由全榖雜糧

類、複合食品類、肉類及奶蛋類提供，而鐵主要為

蔬菜類、複合食品類及全榖雜糧類貢獻。表三

（Table 3）為各食物類別之營養素貢獻度表。

二、台灣成人飲食頻率問卷編製

問卷之食物清單由營養素貢獻度分析，選入 15

種營養素貢獻度達 90%的食物共 89 項，再去除烹

調用料類（包含鹽、油、高湯等），並新增數項關
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香
腸
、
熱
狗
、
肉
鬆
、
魚
漿
製
品
等
。

2 複
合
食
品
類
指
米
食
鹹
點
（
如
：
油
飯
、
蘿
蔔
糕
、
碗
粿
）
、
油
煎
餅
（
如
：
蛋
餅
、
水
煎
包
、
燒
餅
、
蔥
油
餅
）
、
水
餃
、
包
子
、
饅

頭
、
麵
包
、
蛋
糕
、
餅
乾
等
。

3 調
味
品
類
指
調
味
醬
（
如
：
咖
哩
醬
、
義
大
利
麵
醬
、
沙
拉
醬
、
蘑
菇
醬
、
芝
麻
醬
）
、
調
味
蔬
菜
（
如
：
蔥
、
薑
、
蒜
、
紅
蔥
頭
、
九
層
塔
）
及
調
味
粉
（
如
：

胡
椒
粉
、
咖
哩
粉
、
椰
子
粉
、
辣
椒
粉
）
。

4 烹
調
用
料
類
指
鹽
、
醬
油
、
油
、
糖
、
醋
、
味
精
、
樹
薯
粉
、
高
湯
等
。
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注的食物、飲品及增國內供給量高的水果品項：飲

料類（酒類、醋飲及運動飲料）、「粉圓、芋圓

類」、「蜜餞、果乾類」、「沙拉醬、胡麻醬」、

鳳梨、葡萄、火龍果等。另合併部份相似的食物項

目，以減少重複計算的可能，如：「麵包、三明治

類」、「蛋糕、泡芙類」、「比薩」、「漢堡」及

「車輪餅類」合併為「麵包、蛋糕類」。「內臟

類」則拆開為「肝臟類」及其它「內臟類」，因為

肝臟類的維生素A含量較其它內臟類高出許多倍。

預試的 TAFFQ 使用 105項，而最終修訂完成

的問卷新增「莓果類」，因健康保健的意識盛行，

預試中有受訪者每週固定食用藍莓，為區別莓果類

攝取差異決定新增此項目。另外由於米飯為台灣人

最主要的主食類攝取來源，現今健康飲食風氣盛

行，不少家庭及外食供應白飯以外的選擇，因此飯

及粥的食物項目分成糙米、紫米、雜糧及白飯分別

詢問食用頻率，共計為 109個食物項目，在 15種營

養素貢獻百分比總和，也就是涵蓋率（coverage）

平均數為 89.39%、中位數為 95.28%。

本研究研發的 TAFFQ 使用：從未或很少吃、

每月 1次、每月 2～3次、每週 1～2次、每週 3～4

次、每週 5～6次、每日 1～2次、每日 3～4次、每

日 5 次以上，共九種頻率。問卷設計時在指導語

（填答說明）中寫道：每月食用不到 1次，請選擇

「從未或很少吃」。

台灣成人飲食頻率問卷在各食物項目旁標示出

中份，為半定量飲食頻率問卷，由各食物項目在660

份 24HDR 計算出的平均數及中位數作為訂定中份

的參考，並問卷上以「碗」、「匙」或「杯」等家

用量器來表示份量。

三、問卷預試結果

（一）基本資料

問卷預試之受訪者共 43人，其中包含 22位碩

班生（4位男性、18位女性）以及 21位本研究室長

期追蹤的母親（民 93世代 7位、98世代 14位）。

全體平均年齡為 31.86歲、身高為 161.49公分、體

重為 56.88公斤、BMI為 21.72 kg/m2。其中男性平

均年齡為 25.00 歲、身高為 174.50 公分、體重為

70.25公斤、BMI 為 22.94 kg/m2。女性平均年齡為

32.56歲、身高為 160.16公分、體重為 55.51公斤、

BMI為 21.60 kg/m2。

（二）台灣成人飲食頻率問卷與定量飲食資料之

相關性

TAFFQ 總計 42份有效問卷之平均熱量攝取為

1827.60大卡（範圍介於 686.35621.52大卡）、蛋白

質為 66.31公克（佔總熱量 14.57%）、脂質為 58.66

公克（28.90%）、醣類為 253.71公克（55.48%）。

營養素攝取狀況列於表四（Table 4）。

本研究編製之 TAFFQ 與定量飲食資料

（24HDR及DR）之 29種營養素的相關性不高，僅

鈣（r = 0.35）、鎂（r = 0.34）及膳食纖維（r =

0.42）有顯著正相關。營養密度相關性方面：皮爾

森相關係數平均為 0.18、斯皮爾曼等級相關係數平

均為 0.19。皮爾森相關性或斯皮爾曼等級相關性在

醣類、維生素B1、維生素B2、維生素C、鉀、鈣、

鎂、磷、膳食纖維及膽固醇有顯著相關，但相關係

數平均數不高分別為 0.18及 0.19。本研究進行小樣

本預試的目的為調整、修訂問卷內容，正式信效度

研究建議參考本研究室後續研究成果（18）。

（三）台灣成人飲食頻率問卷與定量飲食資料之

一致性

TAFFQ 與定量飲食資料（quantitative dietary

data, QDD）之熱量、蛋白質、脂質及醣類的布蘭德-

奧特曼差異圖（Bland-Altman plot）分別為圖五

（Figure 5）至圖八（Figure 8）。圖中 ± 1.96SD

（虛線）的範圍介於正值及負值之間，顯示TAFFQ

與定量飲食資料（24HDR或 DR）相較下同時有部

份高估也有部份低估此四種營養素攝取，且各點落

在差值平均為 0的上下，表示此兩種評估方法無明

顯偏差。熱量、蛋白質、脂質及醣類的布蘭德-奧特

曼差異圖各有 2～3 點不在 95%信賴區間的範圍，

熱量及蛋白質（2/43）有超過 95%的點落在一致性

界線內（虛線），脂質及醣類（3/43）則是超過

93%，一致性在可接受的範圍。

討 論

本研究室雖長期追蹤三世代婦女及其子女的飲

食狀況，但並未同時追蹤父親的飲食，僅有零星數

筆的父親 24HDR，因此用於發展 TAFFQ 的飲食資

料來源超過 90%來自於女性，且主要為中、高社經



61 盧立卿等人

地位者。國外也有研究以中、高社經女性的飲食，

作為發展 FFQ 食物項目的資料來源。Willett 等人

（1985）發展半定量飲食頻率問卷時，曾以Nurses’

Health Study女性醫護人員的飲食資料作為修訂FFQ

的參考依據，而Stryker等人（1991）也使用 194位

女性護士的 28天飲食記錄資料，計算食物之營養素

貢獻度以發展 FFQ（19）。本研究礙於研究資料的限

制，飲食資料無法反映整體台灣人的特性，其中有

表四 台灣成人飲食頻率問卷之營養素攝取狀況

Nutrient intake status of TAFFQ.

營養素
男性（n = 3） 女性（n = 39） 總計（n = 42）

Mean SD Mean SD Mean SD

Energy (kcal) 2135.58 1295.39 1803.91 643.01 1827.60 687.42

Protein (g) 80.28 53.53 65.24 23.00 66.31 25.41

Protein (%) 14.93 3.19 14.54 1.79 14.57 1.86

Fat (g) 69.41 45.98 57.83 22.53 58.66 24.14

Fat (%) 29.42 9.19 28.87 4.39 28.90 4.69

Carbohydrate (g) 289.02 172.83 250.99 96.92 253.71 101.30

Carbohydrate (%) 54.15 11.85 55.58 5.38 55.48 5.81

Vitamin A ( g RE) 523.84 188.16 865.24 470.34 840.85 463.33

Retinol ( g) 398.52 189.63 495.13 338.02 488.23 329.07

Carotene ( g) 1358.01 195.08 3486.19 2164.24 3334.18 2156.57

Thiamin (mg) 1.36 1.13 1.01 0.39 1.03 0.46

Riboflavin (mg) 1.16 0.52 1.41 0.63 1.39 0.62

Niacin (mg) 15.94 9.91 13.26 5.24 13.45 5.54

Vitamin B6 (mg) 1.48 0.93 1.18 0.44 1.20 0.48

Folate ( g) 237.22 69.62 285.67 104.64 282.21 102.68

Vitamin B12 ( g) 4.87 1.35 4.53 2.48 4.56 2.40

Vitamin C (mg) 122.33 34.45 167.72 90.78 164.48 88.52

Tocopherol (mg) 8.24 3.82 7.76 2.81 7.79 2.84

Vitamin K ( g) 180.16 49.54 261.27 134.63 255.48 131.78

Na (mg) 3367.21 1619.07 2875.66 1245.98 2910.77 1258.23

K (mg) 2038.98 652.91 2190.39 927.90 2179.58 905.74

Ca (mg) 338.06 53.54 549.78 327.63 534.66 320.42

Mg (mg) 239.54 110.38 224.06 95.83 225.16 95.51

P (mg) 1068.77 585.14 1040.06 413.43 1042.11 418.54

Fe (mg) 9.28 4.41 9.38 3.75 9.38 3.74

Zn (mg) 10.75 5.52 8.95 3.04 9.08 3.20

Dietary Fiber (g) 13.94 4.84 15.55 6.92 15.43 6.76

Cholesterol (mg) 391.68 244.00 358.57 159.93 360.94 163.35

MUFA (mg) 23656.66 16459.88 18479.86 7002.42 18849.64 7777.07

PUFA (mg) 24768.24 17747.45 19132.87 9104.16 19535.40 9713.04

SFA (mg) 19800.65 12210.51 18718.14 7716.98 18795.46 7908.67

Alcohol (g) 0.84 0.70 0.39 0.76 0.42 0.76
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圖五 台灣成人飲食頻率問卷與定量飲食資料之熱量布蘭德-奧特曼差異圖
Figure 5. Calorie Bland-Altman plot between TAFFQ and Quantitative Dietary Data.

圖六 台灣成人飲食頻率問卷與定量飲食資料之蛋白質布蘭德-奧特曼差異圖
Figure 6. Protein Bland-Altman plot between TAFFQ and Quantitative Dietary Data.
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圖七 台灣成人飲食頻率問卷與定量飲食資料之脂質布蘭德-奧特曼差異圖
Figure 7. Lipid Bland-Altman plot between TAFFQ and Quantitative Dietary Data.

圖八 台灣成人飲食頻率問卷與定量飲食資料之醣類布蘭德-奧特曼差異圖
Figure 8. Carbohydrare Bland-Altman plot between TAFFQ and Quantitative Dietary Data.
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部份的資料為同一人於不同年回答的 24HDR，且長

期追蹤的母親與父親的飲食也可能有所相關或影

響。

比較台灣與日本各營養素的主要來源食物，可

發現營養素貢獻度最高的前數項食物於各研究中皆

類似，如表五（Table 5）所示。雖然本研究發展

TAFFQ的定量飲食資料來源以女性為主，無法代表

台灣地區整體的飲食攝取狀態，但與其它大型研究

相比，其營養素主要貢獻來源食物相似，因此本研

究所編製出的 TAFFQ 食物清單，仍能涵蓋重要的

營養素供應食物來源。

日本 Tsubono等人（1996）研發之 FFQ為多目

的世代研究（Japan public health center-based pros-

pective study, JPHC study）長期追蹤調查的問卷前身
（20）。分析熱量、蛋白質、脂質、醣類、鈣、磷、

鐵、鈉、鉀、視網醇、胡蘿蔔素、維生素B1、維生

素B2、菸鹼酸及維生素C此 15種營養素的貢獻度，

最後編列出 138項的食物清單，涵蓋率介於 551%、

中位數為 83%。本研究研發之 TAFFQ 食物清單涵

蓋率中位數為 95%、平均數為 89%、範圍介於 44%

9%。TAFFQ與 Tsubono等人（1996）的 FFQ涵蓋

率最低的營養素同為鈉，皆為鹽及醬油等調味料並

未列為食物項目的原因。涵蓋率次低的營養素皆是

脂質（分別為 65%及 70%），因為脂質最大貢獻來

源的烹調用油，並不列在食物清單中。涵蓋率最高

的營養素都是胡蘿蔔素。本研究與 Tsubono 等人

（1996）的研究皆以Block的方式（15），挑選營養素

貢獻度高的食物項目來研發 FFQ，編製完成的 FFQ

之營養素涵蓋率狀況也類似。

後本研究室有進行此 TAFFQ 之信效度研究
（18），並改稱為食材為主飲食頻率問卷（food and in-

gredients-based food frequency questionnaire, FIF-

FQ），以 24HDR 校正 FIFFQ，並評估其校正前後

的相對效度（relative validity）。FFQ之熱量校正公

式為 FFQ 中每位受試者的各項營養素除以 FFQ 個

人一日攝取總熱量（total energy），再乘以該受試

者 24HDR 一日攝取總熱量。結果在斯皮爾曼等級

相關係數（Spearman rank correlation coefficient）方

面，FIFFQ 校正後與 24HDR 之營養素攝取平均相

關係數提升至 0.25，範圍從 0.06（膽固醇）至 0.43

（醣類）。以加權 kappa 結果而言，FIFFQ 與

24HDR之Kw範圍從-0.19（熱量）至 0.27（維生素

C），FIFFQ 校正後 Kw 範圍從-0.01（膽固醇）至

0.40（鐵）。效度相關研究中有學者提出相關係數

介於 0.20-0.39為可接受的（21），而本研究室所研發

之 FIFFQ校正後與 24HDR相關係數為 0.25在可接

受範圍內，且也有研究指出Kw介於 0.21至 0.40表

示其一致性是可接受的（22），而FIFFQ校正後 27個

營養素項目中達一般一致性的項目從 2項增加至 14

項（52%）。由以上結果可得知，熱量校正後的

FIFFQ普遍優於校正前，顯示 FIFFQ經由定量飲食

評估方法（24HDR）進行熱量校正後，有助增加評

估長期飲食之精確度，因此建議後續使用 FIFFQ進

行資料分析時，可先進行熱量校正。

本研究著重在台灣成人飲食頻率問卷的研發，

預試主要目的為測試新研發問卷的填寫狀況，僅做

初步的小樣本測試，因此受訪者樣本數少，另外定

量飲食資料收集的天數僅一日，因此 TAFFQ 與定

量飲食資料在醣類、維生素B1、維生素B2、維生素

C、鉀、鈣、鎂、磷、膳食纖維及膽固醇雖皆有顯

著相關，但相關性相較之下較低。雖本土已有許多

關於 FFQ 發展之相關研究（23-27），但內容多描述其

信效度分析結果，對於問卷研發之方法卻少有描

述，而本研究的優勢在提供了詳細的 FFQ 研發過

程，並匯整了不同食物項目、頻率及份量的選擇方

式，可望在未來提供本土 FFQ研發參考。
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盧立卿1* 劉志怡1 許芷瑜1

1國立臺灣師範大學生命科學學院營養科學碩士學位學程

摘要 目標：飲食頻率問卷（food frequency questionnaire, FFQ）收集受訪者攝取各項食物的頻

率，用於評估長期的一般飲食狀況，為流行病學研究上重要的飲食評估法。本研究目的為以台灣

人飲食為基礎發展出「台灣成人飲食頻率問卷（Taiwanese Adult Food Frequency Questionnaire,

TAFFQ）」，一種半定量、食材為主飲食頻率問卷，以評估台灣成年人的飲食攝取狀況。方法：

本研究使用 660份成人（女性 620份以及男性 40份）一日 24小時飲食回憶資料，選入 15種營養

素（熱量、蛋白質、脂質、醣類、維生素A、胡蘿蔔素、維生素B1、維生素B2、菸鹼酸、維生素

C、鈉、鉀、鈣、磷及鐵）貢獻度達 90%的 109項食物為食物項目，問卷包括 9種頻率從幾乎不

吃（每月少於 1次）到每日 5次以上，回憶期間為過去一年。結果：TAFFQ預試結果平均每日熱

量攝取為 1828大卡、蛋白質 66公克（佔總熱量 15%）、脂質 59公克（29%）、醣類 254公克

（56%）。結論：本研究設計之 TAFFQ可望未來應用於長期飲食追蹤的流行病學研究。

關鍵字：飲食頻率問卷、半定量飲食頻率問卷、食材為主、飲食評估

* 通訊作者：盧立卿
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